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Prufungsantrag gem. i 44 PatG ist gestellt 
(S) Kochfertige Teigware 

@ Die kochfertige Teigware wird durch Einteigen von Hart- 
weizengriefi und Eiern, Formen dieser Teigmasse zu Nudeln 
sowie anschiieBender Trocknung der geformten Nudeln 
gebildet. Wesenttich hierbei ist. daft der Teigmasse Hafer- 
flocken beim Einteigen zugegeben werden. Von Vorteil ist, 
da& der Hartweizengriefi, die Eier und die Haferflocken im 
Gewichtsmengenverhaltnis von etwa 6,5 : 3 : 2 und pro 
Kitogramm Teigmasse 8 Eier eingeteigt werden. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft eine kochfertige Teigware, gebildet durch Einteigen von HartweizengrieB und Eiern, 
Formen dieser Teigmasse zu Nudeln sowie anschlieSenderTrocknung der geformten Nudela 
5 Teigwaren der vorstehend beschriebenen Gattung bilden eine vorteilhafte Nahmng fur den menschlichen 
Organismus, da in dieser Teigware vielf altige Nahrstoffe enthalten sind 

In diesem Zusammenhang ist es durch die FR-PS 9 77 713 bei der Herstellung von Teigwaren bekannt, 
verschiedene Getreidemehle oder -grieBe einzusetzea Hierbei soil durch stickstoff- und phosphathaltige Stoffe 
ein schneller Wiederaufbau von tebenden Zellen des menschlichen Organismus sowie eine kraftige Starkung der 
io Nervenzellen erreicht werdea 

Im Rahmen der US* PS 38 43 818 wird zur Schaffung einer Nudel mit einem niedrigen Kaloriengehalt zusatz- 
lich auf die Verwendung von Haferschalen hingewiesea 

SchlieBlich zahlt es durch die JP 60-1 26 041 A in: Patents Abstract of Japan, Sekt C, Bd 9 (1985), Nr. 278 
(C-312) zum Stand der Technik, Kartoffelflocken bei der Nudelherstellung einzusetzen, urn ohne Beeintrachti- 
1 5 gung des Geschmacks eine kurze Kochzeit zu erzielea 

Der Erfindung liegt das Problem zugrunde, die eingangs beschriebene kochfertige Teigware derart weiter 
auszugestalten, daB sie in kurzer Zeit in der Lage ist, die bei starkerer kdrperlicher Belastung verbrauchten 
Energien wieder aufzubauea 

Die Losung dieses Problems besteht nach der Erfindung darin, daB der Teigmasse Haferflocken beim Eintei- 
20 gen zugegeben werdea 

Durch die Zugabe von Haferflocken wird nunmehr eine Nudel geschaffen, die im Vergleich zu bekannten 
Nudeln ballaststoffreicher, eiweiBreicher und aufgrund der essentiellen Fettsauren auch vitaminreicher ist Da 
Hafer unter alien herkdmmlichen Getreidesorten die emahrungsphysiologisch wertvollste Art ist, wirkt sich die 
Zugabe von Haferflocken darflberhinaus sehr giinstig auf den Cholesterinspiegel aus. Auch enthalt Hafeff 
25 besonders hochwertiges EiweiB. Ferner liegt sein Pflanzenfettgehalt deutlich hdher als bei anderen Getreidesor- 
ten. SchlieBlich ist es noch von Vorteil, daB sich im Haferkom Mineralstoffe und Kohlenhydrate wie Starke und 
Zucker befindea 

Mit der erfindungsgemavBen speziellen Mischung wird also eine Teigware geschaffen, die insbesondere den 
Organismus von Sportlern und Schwerarbeitern anregt und somit aktiviert Dazu sind in der Nudel alle fur den 
30 menschlichen Organismus wesentlichen Nahrstoffe wie EiweiBe, die Vitamine A, Bl und B2, Kalium und Calcium 
sowie Ballaststoffe vorhanden. 

Eine besonders vorteilhafte AusfOhrungsform der Erfindung besteht nach Patentanspruch 2 darin, daB der 
HartweizengrieB, die Eier und die Haferflocken im Gewichtsmengenverhaknis von etwa 6,5 : 3 : 2 eingeteigt 
werden. Das heiBt, es werden z. B. 6,5 kg 100%iger HartweizengrieB, 3 1/kg frisches Ei und 2 kg Haferflocken 
35 eingeteigt Durch diese besondere Mischung kann ein hoher Eianteil pro Kilogramm Teigmasse zugegeben 
werdea 

In diesem Zusammenhang besteht ein wesentliches weiterbildendes Merkmal gemafl Patentanspruch 3 darin, 
daB pro Kilogramm Teigmasse acht Eier eingeteigt werden. Hierdurch kann die Teigmasse noch vitaminreicher 
aufgewertet und mit einem hdheren Anteil an Mineralien sowie mit mehr verwertbaren Kohlenhydraten 
40 ausgestattet werdea 

Die Analyse einer Probe der erfindungsgemaBen Teigware hat folgende Werte: 



Wassergehalt(Seesand-Methode bei 105°C) 


10^% 


Trockensubstanz 


894% 


GesamteiweiB(Nx6^5) 


163% 


Fett (nach Soxhlet) 


5,2% 


Asche 


2^% 


Gesamtkohlenhydrate als Starke berechnet (aus 


653% 


der Dif ferenz) 




Gesamt- Ballaststoffe 


83% 


verwertbare Kohlenhydrate 


565% 


Cholesterin 


148mg/100g 


Eieranteil 


8 Eier pro kg Teigmasse 


Vitamin Bl 


0,25mg/100g 


Vitamin B2 


0,15mg/100g 


Natrium 


35mg/l00g 


Kalium 


170 mg/lOOg 


Calcium 


31mg/100g 


Der durchschnittliche physiologische Brennwert 


1444J(340kcal) 


betragtprolOOg 
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1. Kochfertige Teigware, gebildet durch Einteigen von HartweizengrieB und Eiern, Formen dieser Teigmas- 
se zu Nudeln sowie anschlieBender Trocknung der geformten Nudeln, dadurch gekennzeichnet, daB der 
Teigmasse Haferflocken beim Einteigen zugegeben werdea 
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2. Teigware nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dafl der HartweizengrieB, die Eier und die Hafer- 
flocken im GewichtsmengenverhaJtnis von etwa 6,5 : 3 : 2 eingeteigt werden. 

3. Teigware nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet dafi pro kg Teigmasse acht Eier eingeteigt 
sind 
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